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7. ) Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet , daB das 

Hydrokolloid Gelatine ist, die vor der Zugabe zum Grund- 
ansatz mit Magermilch angequollen wird. 

8. ) Verfahren nach Anspruch 6 oder 7, dadurch gekennzeichnet , 

daB das Hydrokolloid dem Grundansatz erst kurz vor Er- 
reichen der maximalen .Pasteur isiertemperatur beigegeben 
wird. 

9. ) Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch ge- 

kennzeichnet, dafi das Gemisch vor dem Homogenisieren auf 
eine Temperatur von 45°C bis 50 0 C abgekuhlt wird_ _ _ _ 

10. ) Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 9, dadurch ge- 

kennzeichnet , daB das Homogenisieren des Gemisches unter 
einem Druck von mindestens 1 80 atii erfolgt- 

11. ) Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 10,- dadurch ge- 

kennzeichnet, dafi Geschmacks-, Aroma-, Farbstoffe und/oder 
Vitamine als Trocken subs tan z bereits dem Grundansatz beige- 
geben we r den. 

12. ) Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 10 r dadurch ge- 

kennzeichnet, daB Geschmacks-, Aroma- r Farbstoffe und/oder 
Vitamine in geloster Form vor dem Pasteurisieren dem Ge- 
misch beigegeben werden. 

«■ 

13. ) Halbfett auf Milchbasis aua-Milchf etfc und Eiweifl, dadurch 

gekennzeichnet, dafl es aus mit MilcheiweiB angereichertem 
und homogenisiertem Rahm besteht und im wesentlichen ein 
Fett-In-Wasser-System darstellt. 
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Die bekannten auf Butterf ettbasis bestehenden Halbfette gehQren 
zu der Kategorie der Milchhalbfette, deren kalorischer Gehalt 
gegentiber der Butter um mehr als die HMlfte verringert ist. Die 
meisten der bekannten Verf ahren zur Herstellung von .Milchhalb- 
fetten gehen von Butter Oder Butterfett (Butterschmalz) als 
Grundsubstanz aus, die mit EiweiB und vor allem Wasser ange- 
reichert wird, wobei gegebenenf alls noch Emulgatoren zugesetzt 
werden. Sowohl die Butter selbst wle auch eine Emulsion aus 
Butterschmalz und Wasser stellen physikalisch Systeme vom 
Typ "Wasser-In-Fett" dar. Ein solches System ist in der Stabili- 
tat stets gefahrdet , _weil es zur Ausscheidung von Wasser neigt 
und damit gunstige Voraussetzungen fur vorzeitiges Verderben 
bestehen. Man benStigt verschiedene Stabilisatoren und Emulga- 
toren, um die erforderliche Wassermenge in Fett dispergieren zu 
kfinnen . 

Die Erfindung geht nun davon aus, ein Halbfett unmittelbar aus 
Milchrahm (Sahne) herzustellen , um somit den Umweg uber die 
Butter einzusparen. Ihr llegt deshalb die Aufgabe zugrunde, 
den an und fur sich f liissigen Rahm unmittelbar in eine streich- 
fahige, pasteuse Form zu tiberf tihr en . 

Diese Aufgabe wird nacb der Erfindung dadurch gelSst, daB Rahm 
mit MilcheiweiB zu einem Grundansatz vermischt wird, dann dem 
Grundansatz Magermllch zur Einstellung des Fettgehaltes des 
Endproduktes hinzugefiigt und dieses Gemisch zunSchst pasteuri- 
si'ert und abschlieflend homogenisiert wird. 

Durch dieses Verfahren erhalt man ein erf indungsgemaBes Milch- 
halbfett, das aus mit MilcheiweiB anger eichertem und homogeni- 
siertem Rahm besteht und ebenfalls einem »Fett-In-Wasser-System- 
weitestgehend entspricht. 

Die Anreicherung des Rahms mit MilcheiweiB kann grundsatzlich 
auf verschiedenem We.ge erfolgen. Vorteilhaft ist es, wenn _ dem .. 
Rahm das MilcheiweiB. in trockener Form beigegeben wird und man 

709828/0427 " 3 



2600028 

- 9 - 

geben. . °" flussl 3« Milchkonaeatraten beige- 

- ^daTve^! VMteilh * ft — «— - - der Kah, teniae 

«» LeLi; ~ 9 „r d taem Miiche± ™" - — „ itd . 

]««. Phasent" n l " deS ««» veil- 

eh„n- * 0,eM "S« n - 0" DMfaa.ilisl.rang dea Kahma kann nit 

die k™ =1 .. ■ „ aaoraoit, da dieeer Temperaturbereich far 

die Konslstenz dea Endprodaktea beaondera f6rderlich lot. 

wird. Hler hat all « , ^"^^ aagagaben 

a«.ig t .^rL s ^ i~ir Geia r a ais ™— 

Ma „ ormn _ y aer Zugabe zum Grundansatz mit 

Magennilch angequollen wird. • 

erst kur 2 vor Errp^n „ vorfcexlhaft, dem Grundansatz 

vor E rrexchen der inaximalen Pasteuriser^™ 

Die Erfahrong hat waiter geaeigt, daB as vorteilhaft iat „ 

wWdaaTT «^»».*^«» -rchaarL;:; 

daa Ce^ach vor ^ Ho-geaisierea ao„ dar beherea P aataa-" 
709828/0427 

—4_ 



2600028 



- Jr - 

risiertemperatur auf eine Tempetatur von 45°C - 50°c abgekuhlt. 



Urn 



einerseits einen hohen Dispersionsgrad des Fettes in dem 
wassrigen Systemund andererseits eine hohe Vemetzung des Ex- 
weiBes zu bewirken, erfolgt das Homogenisieren des Gemisches 
vorteilhaft unter einem Druck von mindestens 1 SO atii. In der 
Hegel wird man einen Homogenisier-Druck von 300 atu anwenden, 
wenn dem nicht eine besondere Rezeptur entgegensteht . 

Die notwendigen Geschmacks-, Aroma-, Farbstoffe und/oder Vitamine 
in" Gestalt von Trockensubstanz werden .zweckmaBig miteinander 
vermengt und bereits dem Grundansatz beigegeben, damit eine 
hohe Dispersion erreicht wird. In flussiger Form gibt man dxese 
Substanzen zweckmaBig dem Gemisch vor dem Pasteurisieren bex. 

Die Erfindung wird nachstehend noch an einigen Ausf uhrungsbex- 
spielen naher erlautert: 

Die folgenden Rezepturen sind auf Produkte mit einem Gesamt- 
fettgehalt von 39% - 41% ausgelegt. 

Das fiir den Grundansatz benotigte Milchfett wird stets in Form 
von Rahm - Frischrahm und/oder Frostrahm - eingebracht. 

Der gesamte EiweiBgahalt des Endproduktes setzt sich aus Milch- 
eiweifl zusammen, das mit dem Rahm und der Magermilch eingebracht 
wird, und aus GelatineeiweiB sowie MilcheiweiB, das als aufge 
schlossenes MilcheiweiB (Natriumkaseinat) hinzugefiigt wird. 

Nach einem ersten Rezept setzt sich ein erf indungsgemaBes Halb- 
fett aus 40 % Fett; 3,2 % EiweiB; 30 % Chily-Tomate bzw. Curry- 
Tomate; 0,2 % Sorbat und zum restlichen Anteil aus Magermilch 
zusammen. Bei Verwendung von Chily kann noch Tabasco je nach 
Geschmack zugegeben werden. 

Das Verfahren zur Herstellung eines solchen Halbfettes lauft^_ 
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pulver, Sorbat, auf geschlossenes MilcheiweiG und Guar werden 
trocken miteinander vermischt. Rahm und Magermilch werden in 
einera Mischer mit dem vorgenannten Trockengemisch vermengt. 
Dieser Vorgang spielt sich bei etwa 50°C ab. Man laOt den so er- 
haltenen Grundansatz etwa zwei Stunden quellen. Danach fiigt 
man Aromazusatze und Farbe hinzu und pasteurisiert unter 
standigem Riihren auf 85°C. Auch hier wird wieder bei Erreichen 
einer Temper atur von etwa 80°C die inzwischen bei 60 C zur 
Losung gebrachte Gelatineanquellung hinzugegeben. Nach dem Ab- 
kiihlen des Gemisches auf 50°C wird bei 30O atii homogenisiert. 

Zur Herstellung eines erf indungsgemaflen Halbfettes mit Schoko- 
ladengeschmack wahlt man vorteilhaft folgende Zusammensetzung: 
40 % Fett, das hier zu etwa 80 % Frischrahm und zu etwa 20 % 
Frostrahm entstammt; 9 % Sucker* 4 % "Schokoladenpulver ; O, 35 % " 
Gelatine; 0,2 % Sorbat; 0,04 % Kaffeepulver und als Restanteil 
Magermilch. 

Schokoladenpulver, Kaffeepulver, Zucker und Sorbat werden 
trocken miteinander vermischt. Dieses Gemisch wird in einem 
Mischer in den Frischrahm eingebracht, wobei eine Temperatur 
von ca. 50°C eingehalten wird. In diesen Grundansatz, der auch 
schon mit Magermilch angereichert sein kann, gibt man noch die 
restliche Magermilch und nach dem Auftauen den Frostrahm zur 
Konsistenzverbesserung des Endproduktes hinzu. Dieses Gemisch 
wird dann unter standigem RUhren auf 85°C pasteurisiert. Auch 
hier gibt man bei etwa BO°C eine bei 60 0 C zur Losung gebrachte 
Gelatineanquellung hinzu, die man zuvor durch Quellen von Ge- 
latine in ein wenig Magermilch (15 %ige Losung) vorbereitet hat. 
Nach Erreichen der angestrebten Endtemperatur von 85 C wird 
das Gemisch dann auf 70°C abgekiihlt und bei 300 atii homogenisiert 

Ein erfindungsgemafles Halbfett mit Nougat-Geschmack setzt sich 
nach einem vierten Rezept wie folgt zusammen: 40 % Fett, das sich 
insgesamt aus einem Rahm-Nougat-Gemisch ergibt , namlich 60 % 
Frischrahm und zu 40 % Fettanteil aus Nougat; 3 % EiweiB, das -7- 

709828/0427 



-<T- 2 600028 

:.~.::r—:,:-j:.r.~ r r™ -~— 

Vorbaraitend last man auch hl=, 

— «-it ,„ lle „ (oa . : • Sige i8 :: G : iitiM in wMi9 

eWfl. Sorbab m d GuMmehl ^^ 9 !;"^ ' ^-Moasanaa Milch . 
Diasea TraCcangamiacb glbt man t m " el "^« 
bei a t „a 50°c 2U . Vorba^ J^™^*" *" 
na=h di. durch "« d Oaan unmltfw da- 

Gemiach 1m Miaaw m „ "ZZ ' 9emaonte Nougatmassa in daa 
Baairbeitung eingabrachb. „ "*•*■« — 2 ug leic h fcrSftlger 
i«- Masa. Ga»a„ 3s wlr ^ ^ h 96 ^-hung arraicht 

dann -i "indaatana 2 „ ei M ' 9e ™"<* "MMt and 

-nter atandigan, Eiihren aaf 85°c " ! 9UellM - d — 

bai Erraichan alnar T mp a M l r / "^a"" »l*>«um »ird 
6°°C 2 ur Msun9 gabaaoh™, " ^ *— «*- bai 

Erreichan dar Endtamparatur v" L? 9 " * M """-*»*. 

-ga.ObXb and b ei 300' .Jl^ZlT ^ 



709828/0427 



